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1. AMAÇ
Bu talimat, üniversite kampüs alanları içinde faaliyet gösteren mutfak ve yemekhane alanlarında çalışan personelin güvenli bir çalışma ortamında görev yapmasını sağlamak, gıda güvenliği ve hijyen standartlarını yükseltmek, iş kazalarını ve meslek hastalıklarını önlemeyi amaçlar.

2. KAPSAM
Üniversite bünyesindeki tüm yemekhaneler, fakülte kantinleri, sosyal tesisler, öğrenci ve personel yemek üretim/servis alanları, yurt mutfakları, taşeron firma çalışanları ile bu alanlarda görevli tüm idari ve destek personelini kapsar.

3. YASAL DAYANAK
· 6331 Sayılı İş Sağlığı ve Güvenliği Kanunu
· İş Ekipmanlarının Kullanımında Sağlık ve Güvenlik Şartları Yönetmeliği
· Gıda Hijyeni Yönetmeliği
· Biyolojik Risk Etmenleri Yönetmeliği
· Hijyen Eğitimi Yönetmeliği
· Gıda İşletmelerinin Kayıt ve Onay İşlemlerine Dair Yönetmelik
· Türk Gıda Kodeksi

4. GENEL GÜVENLİK ÖNLEMLERİ
· Çalışanlar göreve başlamadan önce ve belirli periyotlarla İSG eğitimi almalıdır.
· İşe yeni başlayanlar için işbaşı eğitimi, işe başlamadan önce mutlaka uygulanmalıdır.
· Tüm çalışanlar görev tanımlarına uygun alanlarda çalışmalıdır; izinsiz görev değişikliği yapılmamalıdır.
· İşletmede giriş-çıkışlar kontrollü olmalı, yetkisiz kişilerin mutfak alanına girmesi engellenmelidir.
· Yüksek sıcaklık, kaynar su, kesici/delici aletler gibi riskli ekipmanların kullanımı özel dikkat gerektirir.
· Zeminler kaymaz malzeme ile kaplanmalı, su birikintisi anında temizlenmelidir.
· Raf ve dolaplara ağır eşyalar üst raflara yerleştirilmemelidir.
· Rafların taşıma kapasiteleri aşılmamalıdır.

5. YANGIN GÜVENLİĞİ
· LPG ve doğalgaz bağlantıları düzenli olarak yetkili servis tarafından kontrol edilmelidir.
· Gaz kaçak dedektörleri ve yangın alarm sistemleri periyodik bakım takvimine göre test edilmelidir.
· Ocak, fırın, fritöz gibi cihazlar kullanımdan sonra mutlaka kapatılmalı; yangın riski yaratacak şekilde bırakılmamalıdır.
· Yangın söndürücülerin önünde engel bulunmamalıdır. Tarihi geçen cihazlar derhal yenilenmelidir.
· Yangın tahliye planları çalışanlar tarafından bilinmeli, tatbikatlar düzenli olarak yapılmalıdır.
· Fritöz yağları belirli kullanım süresi dolmadan değiştirilmeli; eski yağlar uygun şekilde bertaraf edilmelidir.

6. ELEKTRİK GÜVENLİĞİ
· Tüm elektrikli cihazlar topraklama sistemine bağlı olmalı, prizler ve kablolar düzenli kontrol edilmelidir.
· Arızalı cihazlar kullanılmamalı, “Arızalı – Kullanmayınız” etiketi ile işaretlenmelidir.
· Elektrik panoları kilitli tutulmalı, yetkili kişiler dışında müdahale edilmemelidir.
· Kablo düzenleyici ve kablo kanalı kullanılarak takılma/çarpma riskleri önlenmelidir.




7. KİŞİSEL KORUYUCU DONANIMLAR (KKD)
· Personel tarafından kullanılması gereken KKD’ler şunlardır:
· Bone (saç koruyucu)
· Maske (açık gıda ile temas edilen alanlarda)
· Lateks/Nitril eldiven
· Kaymaz tabanlı kapalı iş ayakkabısı
· Önlük / Üniforma
· KKD’lerin kişiye özel olması ve hijyeninin düzenli sağlanması zorunludur.
· KKD kullanımı zorunlu alanlar işaretlemelerle belirtilmelidir.

8. HİJYEN VE TEMİZLİK
· Tüm personel, günlük işe başlamadan önce ellerini sabun ve dezenfektanla yıkamalıdır.
· Tuvalet sonrası, çiğ ürün teması sonrası ve dış ortamdan dönüşlerde el yıkama zorunludur.
· Temizlik için kullanılan malzemeler (bez, sünger vb.) renk kodları ile ayrılmalıdır. (Örneğin lavabo, tezgâh, zemin için ayrı)
· Çapraz bulaşmayı önlemek amacıyla çiğ ve pişmiş gıdaların hazırlanma alanları ayrılmalıdır.
· Tüm mutfak alanları gıda güvenliği standartlarına uygun şekilde düzenli olarak dezenfekte edilmelidir.
· Fare, haşere gibi zararlılara karşı düzenli ilaçlama yapılmalı ve kayıt altına alınmalıdır.

9. GIDA GÜVENLİĞİ
· Gıda kabulünde sıcaklık kontrolü yapılmalı, uygun olmayan ürünler iade edilmelidir.
· Donmuş ürünler +4°C’ye kadar çözündürülmeli; tekrar dondurma işlemi kesinlikle yapılmamalıdır.
· Et, süt, yumurta gibi yüksek riskli ürünler zincirleme soğuk muhafaza koşullarında saklanmalıdır.
· Gıdalar etiketli, tarihli ve kapalı ambalajda muhafaza edilmelidir.
· Bulaşıcı hastalık riskine karşı temizlik ve hazırlık alanları fiziksel olarak ayrılmalıdır.

10. KAZA DURUMUNDA YAPILACAKLAR
· Kesik, yanık, düşme gibi durumlarda ilk yardım çantası kullanılmalı, acil sağlık desteği sağlanmalıdır.
· Tüm kazalar ve ramak kala olaylar İSG birimine ivedilikle bildirilmeli, kaza raporu hazırlanmalıdır.
· İlk yardım bilgisi olan personel görevlendirilmiş olmalı, listesi görünür yerde asılı bulunmalıdır.
· Güvenlik kamera kayıtları, iş kazası durumlarında delil niteliği taşıyacağından korunmalıdır.

11. EĞİTİM VE DENETİM
· Çalışanlar işe girişte ve her yıl yenilenecek şekilde "İSG", "Hijyen", "İlk Yardım", "Yangınla Mücadele" ve "Gıda Güvenliği" konularında eğitilmelidir.
· Eğitimin uygulamalı ve belgeli olması zorunludur.
· Denetimler hem iç denetim hem de bağımsız denetim (gerekirse kamu denetimi) şeklinde yapılmalıdır.
· Eksiklikler tespit edildiğinde düzeltici faaliyet süreci başlatılmalıdır.

12. PSİKOSOSYAL RİSKLER
· Yoğun çalışma saatleri, vardiyalı sistemler nedeniyle çalışanların psikolojik yükü göz önünde bulundurulmalı, gerektiğinde destek sunulmalıdır.
· Mobbing, ayrımcılık ve kötü muameleye karşı “sıfır tolerans” politikası izlenmelidir.
· İSG Kurulu tarafından çalışan memnuniyet anketleri yapılmalı, geribildirim alınmalıdır.

13. SORUMLULUKLAR
· Yönetim: Tüm İSG önlemlerinin alınması, denetlenmesi ve çalışanlara bildirilmesinden sorumludur.
· İSG Profesyonelleri: Risk analizi, eğitim planlaması, kaza araştırması ve yasal takipten sorumludur.
· Çalışanlar: İSG kurallarına uymak, KKD’leri kullanmak, tehlikeleri bildirmekle yükümlüdür.
· Yüklenici/Taşeron Firma: İSG hükümlerine uygun faaliyet göstermekle yükümlüdür.

14. BELGELENDİRME VE ARŞİVLEME
· Tüm İSG eğitim, tatbikat, denetim ve kaza belgeleri en az 5 yıl süreyle arşivlenmelidir.
· KKD teslim tutanakları, risk değerlendirme raporları ve kontrol formları eksiksiz saklanmalıdır.

15. GÖZDEN GEÇİRME VE GÜNCELLEME
· Bu talimat yılda bir kez İSG Kurulu tarafından gözden geçirilir ve gerekli görülürse güncellenir.
· Olay sonrası ya da yönetmelik değişiklikleri sonrasında da acil güncelleme yapılmalıdır.

	HAZIRLAYAN
	KONTROL EDEN
	ONAYLAYAN



image1.jpeg
AGRI

[BRAHIM CECEN

UNIVERSITESI
2007




